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巧扱説明書 



このたびは siroca ホー厶べ一力 U — SH 巨-212を 
お買い上げいただきまして、まことじありびとうござ 
います。 

この商品を安全に正し< 使用していただ< ためじ、 
お使い I こなる前にこの取の説明書をよ<お読みに 
なり十分 I こ理解してくださし、。 
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こ爱用の手引*! 


お読み I こなつたあとは、手元 I こ置し^てご使用くださし、。 

X 本香のの容は改善のため、ず告なく変更することびあります。 












































♦ ■おコード•電巧プラグについて ♦ 


棘手心 

0 

m± 

0 

m± 

0 


めれた手で gas プラグの巧き差しをしなし、 

應巧*ヴ方をする想れびあります。 


■巧コードが巧んでいたり、コンセントの差し 
込みがゆるいときは使用しなし、 

虑巧•ショート*お义の原因になります。 


電源コード•電巧プラグを®巧するようなことは 
しない 

巧源〕ードや巧源プラブを1^(下のようなが腊で倭用すると、 
愈巧•ショート*义災の原因じなります。 

なつける、如エする、無理に巧ける、热お具にぶづけ 
る、ねじる、引っ張る、まい鞠を巧だる、巧み込む 

など 

延度コードは始巧に巧用しない 

をのコンセントび2 □、3 □であってち本製品をご使用の 
勝は単独でお使いください。 


〇 

〇 

〇 

C 

プラグを巧< 

を 

プラグを巧< 


定格 15 A な上のコンセントを単独で使用する 

たこ足配線などで化の巧具と併用すると、づ歧コンセント 
部び異を耗热して拜义することろ<あります。 

«巧は交流 100 V のコンセントを使用する 

义巧-お巧の原因になります。 

mis プラグは巧元まで巧ちにをし込む 

差し込みび不ちをだと、感電や拜親による义巧の原因に 
なります。 


電源プラグを巧〈ときは、■おコードを持たず 
に必ず電巧プラグを持って弓 I き巧〈 

戚巧やシヨートによる舜义を巧ぎます。 


部品の取り付け•取り外し•お手入れする時は 
必ず電源プラグをコンセントから抜く 

やけど-愈巧-ケ刀をする恐れびあります。 


絶対に分おしたり修理や巧造を巧わない 

拜乂 •戚巧-けびの原因じなります。 

修理成お g し、上けの販壳 iS または巧なヴポートセンターじ 
a 目殺ください。 

巧巧口に手を近づけなし、 

やけどをする恐れびあります。糊こミは化ちじは触れさだない 
よ5じごぉ i くださし、。 

子どもだけで使わせたり、子どもの手の届 < と 
ころで巧わない 

やけど-戒巧-ク方をする恐れびあります。 

水につけたり、水をかけたりしない 

シヨート.想巧の恐れびおります。 


〇 製品に異常が発生した場合は、すぐに使用を 
停止する 

裝品じミをび拜をしたまま使巧を統ヴると、猪煙•舜乂 • 
戒巧•巧巧•ショート-ク刀などの恐れびあります。 

く異常*麟例> 

• 巧源〕_ドや巧源プラクびみくれるなど、勁ミ、をを、 
巧懼している 

-職〕ードの一き (5 や®5/^プラグびし、つもより孰い 
-巧源コードをお)かすと通巧したりしなかったりする 
-本体びいつちと巧って異常に熟<なったり、焦げ奧 
いじおし、びする 

など 

上記のような属ちは、すぐに使用を巧よし、巧源プラグを 
コンセントから巧いて、お吳い上げの販売店または弊なヴ 
ポートセンターじ点巧-修理を依類してくださし、。 


まを上のごミ主意 


必ずお守り〈ださい 


ここに示したを憲事項は、お使いになるかたや他のかたへの危害とお産への煩害を未なじ防ぎ、ち全に正しくお使いいただ 
くために重要なの容を記載しています。ご使用じなる前じよくお統みじなり、記載き項を必ずお巧り<ださい。 

•表示のが巧 


冷夕告 


取り扱し巧巧った巧合、死 C または重籠を ft う 


八を お 


おりのしぶおつ;^ち、 
巧ますることび巧をさ; 


:、味含をろう、 
れる TOST す。 


または物的}* S び 


•巧巧号のが巧 


(してはいけない巧客; 


) を示します • 


• (〇を） 


巧街！（実巧しな<てはならない巧宮）を示します。 


么香告 


@歷 ® i 〇化截 I 















♦ ガラス巧に两する注意事巧 ♦ 


巧れ防止のため KTF のような使用はしない 

V y •局部的に觀を如えない 
禁止 • 直义をあてなし、 

•巧としたり、強い巧巧をちえない 
-急が I こぶやさない 

- mr > rm \ ( Mm あ. 鈍の入れ uw ) 


〇 取 y おいについて 

‘フタに割れや欠け、ヒビなどび発ちしたらすぐに使巧を 
中止し、弊なヴポートセンターにご1絡ください。 

-破巧した巧台、破片び細片となつてがしく飛散すること 
びありますのでごを巧ください。 

-巧が一乃ラスび職 g した巧台は、取り除く時に手を切ら 
ないよラ I こごをちくださし、。 


♦ 巧■に巧するを意事巧 ♦ 


0 不安定な巧所やおに巧いが物の上では使用 
しない 

义ぶの原因じなります。が下のような物の上では使用し 
巧いで < ださし、。 

Dkd う;ジ U fS とん！:、トス1/9□スでスチックの 
おなど 

《騰上げが)/た々ースのぶこお統してくださし、 
淵。:り、テーフロスなどをが巧■こむ]巧ります。 


をやホ臭の近くで使用しない、整に押しがけな 

が t 强巧または熟で壁や家具をなめ、変色-数防 7 D 原因じなり 

ます。をや家具などからは、 5 cm L ソ上がしてくださし、。 



0 押入れゃネ巧など風ぶしの惡い場所に押し 
込まない 

心 巧部湿度び上巧し、义巧の原因となります。 




§ 

§ 

0 

心 

§ 


不安定な所に置いて使用しなし、 

お}作中の}辰勤じより本体がまちたりして、けびや溯章など 
の原因じな0ます。が下のぶラな台の上では使用しないで 
<ださし、。 

ぐらつ0たもすべりやすいをがか;が并化た台など 

屋外や風呂、シャワーまなど、水のかかるあれ 
のある場所には置かない 

ショート.お巧の恐れびあります。 

义巧や湿気の多いところでは使用しない 

本がびを形する原因じなります。 


運巧中に本がを移扣しない 

ケ乃の原因じなります。 


テーブルクロス•力ーテンなどをかけない 

义巧の原因じなります。 

仰向け、横倒し、逆さまにしない 

巧おや溯巧の原因になります。 


® 使用中や巧用をしばらくは、巧ミ忌が(本が’ 
/《ンケース•庫内 • フタなど)に宙巧触れない 

mm ± 再湿のため、やけどの原因になります。 


〇 お手入れは冷えてから巧う 

再混部に触心やけどの恐れびあります。 


0 運 te 中はフタにふきんをかけない 

溯 f やフタのを形の原因じなります。 


を 

プラグを巧< 


使用がが外は電源プラグをコンセントから巧く 

使用を!ホ必ず巧源プラグをコンセントから巧し口:<ださし V 
外出するときやち期结使用しないと苗主電源プラグを巧し、 
てし、ることを確热してくださレ、絶保劣化じよる恋巧•漏巧 
需の原屈になります。 



巧用上のご注意 


この取扱説明書に記«している關理外に パンを巧り出す時は必ずミトンをはめる 

V V 使用しない 焼き切，り賄 t ング-ス補•フタ(ぴ難ど I もが猫こ 

m みそ-甘;'国 • ヨークルトなどは作れまだん。 凉忌になつてしほす。直接触!ると、やけどの原圆こなります。 
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を®のちがとほいかた 


本な 


ガラス窓 



♦本体内部について ♦ 


パンケース 


，羽根取付けが 












































操作パネル） 



I X ンのヴイスを選 I 尺するとさじ巧します 
(メニュ ー 鬥」〜「6」のみ)。 

選がしているノ《ンのヴイブは液晶ディスプ 
レイ上部に「―」で表示されます。 

各メニューの巧！な犬態は「1斤」です。 
ポタンを巧すごとに。ぶ斤-^2斤ィ用 
の版香に 「一」 嫩おします。 


ィ****^ 、 な 1.5 斤 

タイマ ^ (I eT • "SlS ツ *?^ 巧 

^ 娜 in.rrn ■巧く 


タイマー設定ボタン 

タイマーをセットすると苗こ巧します。 
0:巧すごとに…分ずつ進みます。 
Q : 巧すご过こ、10分ずつ戾ります。 
X メニュー「11」〜「13」の巧をは、 

巧要 BtfS を1分単位で没をします。 

1斤 け斤 が 


タイ 7- 

M 熱 

こねる 


人 


ィ上がり * T>V 

:溺章 


♦靜 

焼く 

保！！ 

*17 


巧晶ディスプレイ I 


が F のの热3巧示されます。 

.中央：退択している「メニュ_」涅号と 
「出来上力<りまで」の時柏め巧示 
されます。 

•上卽：厭しているノ《ンのヴイブ （1 斤. 
1.5 斤‘2斤）の下 gp に r — 」備 
示されます。 

• TgP ： 撒尺している焼き色（うすい•み 
つう-こい）の上卽じ 「―」備 
示されます。 

:現巧の工程（加热.こねる*ねひ 
す•お度•焼く •傑這•終了）の 
巧にり J DJ ろち!示されます。 
タイマー待機中は「タイマー J の 
巧に「りろ巧示されます。 


スタート/ストップボタン、 

運転をスタートするとさ、または巧 
転.保温を中止するときじ巧します。 

《おミ信忌を中止する巧含は、2妙 
が J ゴ f し綿ブてください。 


•おき色ボタン I 


ノ《ンの巧き色を選がするとき(こ巧します 
(メニ： 1— 「1」〜「6」のみ)。 

選巧している巧き色は、液晶ディスプレイ 
巧りじ「―」でを示されます。 

各メニユーが態は「風つう」です。 
ポタンを巧 T ごとに「こい一うすい一度〇う」 
の版蚕に「•」び移!;!)します。 


こねる 

ねか’ 


八 


すぃ ふつう こ 山^^ 


巧巧 
が了 


♦付届品 ♦ 

計 ま カップ•••1イ固（水などの巧体をはかります） 


粉'領•バターなどの巧料戌 0.1 g 
単位のはかりを使用してはかる 
ことをおすすめします。 

巧なのが屋カツプは液がのが* 
用のため、 0.1 g 単位での面 g な 
け"までさまだん。 _ 



計きスプーン… 1個（ドライイースト•巧 結 •巧などをはかります） 
<すりきり1巧の目を> 



义 

ル 

砂巧 

I 0 g 

3 g 

スキ厶ミルク 

8 g 

3 g 

な 

19 g 

5 g 

ドライイースト 

20 g 

3 g 



大スプーン 


1/2 (半量）の目巧 


X巧肢のれ■スプーンとは容屋ろ巧なります • 


习习根取り棒 • 111 本 

(/《ンや生地の中に埋まった/《ン羽根を 
取り出すときに使用します） 


ノ 


ミトン-- • 1個（片手分） 

(出来上がりをのパンケースを本がから 
取り出すときに使用します） 



お值いになる前に 
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基本の材料と道具 

〔材料について） 


パン作り I こ必要な巧お I とその特長じついて説明します。 

巧料は正確に計星し、パンケースに①、②、③の順で入れてください。 



♦兒 

他の巧料を溶かして含わせる役目をしたり、り\麦粉のタン 

生地をやわらかく、風味を豊かにし、色つやをよくし 

ノの質をグルテンに変えるのじ欠かだまだん。 

ます。リッチな巧むいの/《ンには欠かだまだん。 

使用する水は水道水で問題ありません。硬度の奋いミ不ラ 

パンの者化を防ぐ効栗ちあります。 

ルウブーターを使用すると、生地び固く締まってしまった 

<卵を加えて1乍る巧含〉 

り、おおろ Si れることびあります。 

が置カップに卵をおり入れ X その中に水を加えて、 

<水混じついて〉 

「卵+水の分»二本来の水の分置」じなるようじ計昼 

ノじ作りでは温度はミ愛で、特にか混はノ \3ンの化巧上びり 

します（卵の分»だけ水を減らすことじなります）。 

じ大きく獄 i します。季節や室温に応じて、水湿を調塞し 

※卵1個の分*は約15〜 20 ml です（卵のヴイブじよ 

て < ださし、。 

つて異な0ます）。 

-愛忌が臥、（10でが下）巧含：水温20に 

例）水 180 ml の配含で卵1個 (15 ml ) を加える巧含 

-要忌び奋ぃ（25。01义 JL ) 胎：か混5ご 

卵1個+水 165 ml 


獻 


小*巧 

小麦粉は、タンパク質〔グルテン）の質と屋によって主に 
3つじ分類され、タンパク巧の多い順に強力粉-中力粉- 
薄力粉となります。パン作り!こは、まに「強力粉」を使し、 
ます。 

小麦粉は水分を加えてこねるとタンパク資びグルテンと 
いう組織を形なします。その中にイースト菌による炭酸方 
スを包み込むことで、パンび/或くらみます。 

<国をル麦粉について> 

国をのル受で作ったル受粉は、タンノ ' C ク舆の置びミなるた 
め、風くらみび悪くなることびあります。 

♦を巧か 

ル麦を/或すまごとひいたがです。食物絡維やビタミン B 
群などを璧富じさをみすまや巧慧びそのまま残っていま 
す。独特の香りとほのかな酸味、コクびあります。 


♦ライ«巧 

ライ麦という種類のルミをひいたおです。色は黒っぽ 
く、ほんのりとした酸巧びあります。ライ受はグルテ 
ンを形成しないため、み<らみび悪<ずっしりとした 
仕上びりになります。 

♦米か 

3るち米 • ちち朱を粉にしたちのの総称を米粉といし、 
ますび、パン作りには、主にラるち米を粉にしたちの 
を使います。ちっちり、しっとりした食感に仕上びり 
ます。米粉は水分さ S び多いため、小麦粉に比べて力 
□リーび値くなります。また、主厭科び米のため、り、 
麦ノ心よりち栄資価ち裔くなります。 

X 米粉にはグルテンび含まれてし、なし、ため、パンをみくらま 
だるためじル受グルテンを加えます。あらかじめクルテン 
を混含した製ノ X ン馬米粉をご使用ください。 

X 米粉は、福盛シトギミツクス20 A をおすすめします。 


X が類はみるラ必要はありません。 

※保をするときは密封容おじ入れ、苗温-多湿-直が曰がをおけてちお所に》いてください。なるぺく早めに使い切るよラじし 
て < ださし、。 


♦巧糖 

♦な（食な） 

上白繪-クラニュー總 • はちみつ • 黒砂糖などびあります。 

塩は、グルテンをを定させ生地をひきしめます。また、 

パンの風味や色づきをよ< し、固< なるのを防ぎます。ま 

発醇しすぎを抑える役目ちあ0ます。 

た、イーストの栄資源としてお酵を朗ける働きびありま 

塩を加えなくてちパンを作ることはできますび、歯ご 

す。 

たえのなし M ± 上ろ<0になります。 

砂糖の分«封含やすと焼き色は*し他じなります。減らす 

※イーストのがきをコント□ールするため、入れすぎな 

と焼き色は巧めになり、巧き上びりの窝さび少し低くなる 

し、よラにして < ださい。 

ことびあります。 

巧似を入れるときは、おびイーストじ直接がれないよ 

X •砂絲を入れすぎると、イーストのおおを抑えることになる 

ラにミ主意してくださし、。 

のでを巧してくださし、。 
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♦¥L 製品 

♦ミ由 ffi 

スキム S ルク • 牛乳のことで、通常はスキムミルクを使用 

油脂じは、バター-シヨートニング•マー方リンなど 

します。牛乳を入れることちできます。 

びあります。パン作りには r 食塩不使用」のちのをお 

パンの色- 光ミ尺 • 尾 ㈱ をよくし、采衝面を高めます。 

すすめします。 

くスキ厶ミルクを牛ぎに変える巧含〉 

油瞄ま、生地び固くなるのを防いでしっとりさせるほ 

がドの分置を目安としてスキ厶ミルクを牛乳に置きかえ、 

か、ノ《ンの透膊や光がをよくし、みくらみを助けます。 

その分、水の量を減らしてください。 

X レシピまじ「パター」と記巧びある塚含、巧におをび 

スキ厶ミルク-乂スプーン1=牛乳 70 ml 

ない限のは「巧な不使用 J のちのをお使い<ださし、。 

※牛乳を使う巧含は、必ず一度沸推さだ、巧ましてから 

※パターはき；忌に戾してやむらかくしてからお使いくだ 

お使い < ださし、。 

さい。ただし、溶かしたパターを使用するとみ<らま 
な < なるのでを巧して < ださし、。 


♦イースト 


イーストは、糖類とかと適度な温度をちえることで炭酸巧スを作り、パンを庙<らませる酵母菌の一種です。 

ホー厶ベーカリーでは、そ備発酵び不要なインスタントドライイーストをお使いください（をイースト•そ備発酵 
ろ f 必要なドライイーストは使用でさません）。 

※保をするときは必ず密巧し、を祗庫またはち巧库じ入れて<ださい。なるぺく早めに使い切るよラじしてください。 



L 乂下の巧料をお巧みで基本の巧料に如えることで、さまざまな巧のバリエーションび楽しめます。 


♦ドライ フルーツ 

レースン*ブルーンなど 

<加える*〉がの里さの約30%び目安 <宰備〉約 5 mm 角に刻んで入れてくださし、。 

※巧びある巧ちは、巧をおりおいてから入れてください。が巧の原因となります。 

♦ナッツな 

クルミ•カシューすッツなど 

く如える a > がの ち さの約30%び目ちく華備>約 5 mm 角に刻んで入れてください。 

※硬く大きなちのは、パンケースやパン羽巧のフッ巧期脂加工を 籠 つけますのでご主意くださし、。 

♦巧巧な 

<加える ■> がのまさの約20〜30%び目安くお備〉約 5 mm 角に刻んで入れてください。 

X 野巧には水分びさまれているので、水の屋を滅らしてくださし、。 

♦牛化 •ジ ュース 

<如える*〉加える■だけ水の屋を巧らします。 


r 道具について J 


デジタルはかり 


パンを作るときに必要な道具、あると便利な道具を紹介します。 

ミトン 温度計 網（脚付き）パン切0ブイフ 



/ 





























ホー 厶べーカリ- 


こね 


ねかし 


《2〜3醜り巧す 


三 


n 


㈱ ） nimmc 

巧じて入れる 


X 1〜2回はり巧す 


こねメニュ - 



グルメコース 


巧一厶ペーカ U —を巧用 
して、「ちち」 r ジャ厶 J び 
作れ巧. 



パン作りコース 


巧おを入れてスタートし 
たら、ホー厶ベーカリーび 
「こむ Mil き上け J までを 
liS でちぃま 


白! 


说 


生が作り コース 

ホームべーカリーでを地 
作り（こね〜一次な巧）ま 
でを行いまず， 

お巧上びった生地をお巧 
みの形 ia 5 X 形しス_フン 
などで巧くときに巧用し 
まず， 


独立 コース 

にな「ぉ执「巧き」の 
エ巧を、巧姓できま 

ず • 

が曼なエ巧のみをホー厶 
ペーカ U —で巧3ことで、 
さまざまなパリエーシヨ 
ンのパンび作れます。 


パン作りの流れ 


準が > 本体のお作^ 


ホームべーカリー 


、 

具を入れる象) 



TT 


メニユ I (1 〜 6) でスタ I 卜 


メニユ I (9 〜 W ) でスタ—卜 



メニユ I (7 〜 8) でスタート 


巧 

料 

を 

パ 

ン 

ク 

I 

ス 

に 

入 

れ 

る 
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発酵メニュ- 


-焼きメニュ- 


ホー厶べ一力 U —似外の工程. 



r 

生 


地 


を 

W 1 

百又 

■ m 

の 

W ! 

出 


す 



ムぺーカリー^ 

お度 



を 


'メ 1 

地 


— 

を 


ZL 

パ 


1 

ン 



ク 

含 

13 

1 


一 

ス 


で 

じ 


ス 

入 


夕 

れ 


I 

る 


卜 


こね 


が 


- ホー厶ぺーカリー 

方ス巧さ お爵 


巧形 


舞爵 

が 

议）メニュ ー 「5.ががた/(巧げン入り) J の HSl さこの工程(的し•…’ *■ 


ぶ 


が 

、し > 


^4 


焼き 


^で S は勺 


の工程 


出巧上がり 



生地をお〇出す 



ース ーフンなどで焼< r 

/_ / 



巧おする 



パンを取り出す 
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メニユーのご巧介 


X 1:巧ががお（パンのヴイブ「1斤」.焼き色 r みつう」）の巧含の時巧です。おがしたパンのヴイブ-焼き色によって、 
巧爱時巧*貝入れ時巧は巽な0ます • 

《2 :巧)削こ卵を使用するメニューのため、タイマーは使用しないでください。タイマー待が中に巧敗するあれびあります， 
《3 :タイマーではなく、巧爱時巧を1分単位で投定します， 

X 4 :「こね一ねかし」のエ巧を3回巧りおします。 


r 1 

巧要時巧の目巧 

ほえる機能 

L _ J 

r 1 

焼きち坦が 





〇 

ぴ 

(巧 46 お出） 


メニュー 1 (食パン） 

約 4 時間 35 分’’^ 1 

I 〇 



メニュー 2 (スウィートパン） 

約 4 時間 47 分' I 

I 〇 

《2 

が 

(約68づ张） 

〇 

(说分） 



メニュー 3 〔フランスパン風） 

約 6 時間 06 分 

〇 

〇 

- 




メニュー 4 (全粒粉パン） 

約 4 時間 51 分 X'i 

〇 

〇 

が 

(が 63 分み） 




メニユ —5 (米粉パン(ッげン入り)） 

約 2 時間 35 分' X | 

〇 

〇 

〇 の 

(が说分泌 

〇 

(说分） 



メニュー 6 (早焼さパン） 

約 2 時間 53 分 

〇 

〇 

が 

(が 23 分泌 

〇 

(朗分） 



メニュー 7 (ちちつき） 

r 1 

1 時間 15 分 

■ 

- 

■■ 

- 



メニュー 8 (ジャ厶） 

1 時間 15 分 

圓 

- 

- 

- 





ぷ2 

- 

- 

メニュー 9 (パン生化） 

1 特間 55 分 

■ 



メニュー 10 〔ピヴ生地） 

1 時間 25 分 

圓 

〇 

- 

- 



メニュー 11 (こねる） 

♦ > 

5 分〜 25 分 

圓 

▲ ぶ 3 

A 

- 

- 




メニュー 12 〔焼く） 

10 分〜 1 時間 30 分 

圓 

A 

- 

- 




メニュー 13 (発酵） 

- > 

5 分〜 1 時間 50 分 

- 

K 

- 

■ 






バン作りコ|ス 


グルメ n — ス 


生巧作り n — ス 


巧立 n — ス 
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こね 《4 方ねかし※4》三ろ y 繊-方:^き》織.巧形ク 発おぶ 巧き > p ；22 


13〜17 


こね 巧4 )〉りかし※ 4 


H 


纖-ガス巧き〉〉織•巧形 


舞酵 


脱 


P .13 〜17 
P .22 


こねな 4 か3かし※4^こね》"づス巧き )) m^-rn 》 ぉ爵 を 焼 S ) P ； 


13〜17 
23 


湿め 〉 y 


しね 泼4 〉〉ねかし ぷ 4 


I HK 


パス饒〉〉織.成形 


発爵/焼き〉 I 


13〜17 
23 


こね 《4 〉〉ねかし 《4 〉〉こね 


発酵 


I 


焼き 


P. 18〜20 
P .23 


ij)m 


こねねかしこね〉おお.方ス巧き)〉^.巧形 〉〉 §m 


巧さ 


P .13 〜17 
p .23 


加熱 

》つき〉 



销が》 

加熱 > 


P .30 

P .31 


P .30 

P .32 


cta ) Wu |) こね]!)りかし>^こね]^ 発お 


P .24 〜25 
P .26 〜27 


こね 


I 》ねびし》 


こね 


発酵 


P .24 〜25 
P .28 


こね 


焼さ 


P .29 


P .29 


発度 


p .29 


ホームベーカリーの工程 


な化いになる前に 
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ンを作る 


焼き上びりまで自動でできる食パンやゾフトパン、生地を巧形した□ールパンやメロンパンなど、 
ホー厶ベーカリーを使って、いろいろなパン作りをお楽しみくださし、。 


パン作りのポイント 


パンはいつちどおり焼いていてち、み<らみ異含や焼き色、形び変わることびあります。 
うまくパンを焼くためのポイントをいくつかご紹介します。参きじしてください。 


〜材料は新鮮なものを使う〜 

•巧料は裂巡年月日の新し0 ^ちのを選んでください。 

•開封後は、できるだけ早めに使いきるようじしてくだ 
さい。 


〜材料は適切に保巧する〜 

参お類は密封容樹こ入れ、裔温-多湿-直き狙光を避け 
てぶ暗巧に置いてくださし、。 

•イーストは密閉し、ち藏庫または冷凍庫に入れて<だ 
さい。 


〜材料の計量は正確に〜 

♦が類は、必ずはかりを使用して計量してください。は 
厲の計量カップでははからないで<ださい。液が用の 
ため、正罹にはかることができません。 

が分類は、 0.1 g 単位ではなることびでさるはかりで計屋 
することをおすすめします。 

♦が巧の計置スプーンではかるとさは、すりさりではか 
つてください。が科を巧し込んだりすると、正確な* 
びはかれません。 


〜焼き上がったらすぐに取り出す〜 

•パンび巧き上びったら、できるだけ早くパンクー 
スからお0出して、網などの上においてあら熱を 
とってください。すぐにおり化さないと、側面び 
へこんだり、巧び摩くなったり、焼き色び巧くな 
ったりすることびあります。 

※焼き上びりをのパンケースは、离温になって 
います。必ずミトンをはめて、やけどじを恵 
してくださし、。 

•焼き上びり直後のパンは切りじくく、キメびつぶ 
れてしまラことびあります。あら熱をとってから 
切ってくださし、。 


〜水温は季節や室温によって調節〜 

•夏巧など愛忌び离い巧含（25で1义ビ)は、5じ程度じを 
やした水を使用して<ださい（を爲巧でちやしておい 
たり、かを入れてお<など） 

•冬巧など室温が居い巧含 cicra 乂下）は、2〇ご程度(こ 
湿めた水を使用してください。 


〜焼き上がったパンの保巧について〜 

•パンをすぐに食べきれない場含は、ビニール袋な 
どに入れてお燥を防いで < ださい。 

•パンや生化は、冷凍保をできます。 

•巧パン 

スライスして、1巧ずつラップに包んでから冷巧します。 
おいしくいただくにができるだ I 姗きたてのうちじ 
ぶ巧することをおすすめします。 

-パン生地 

なお-後の生!也を取り出し、ラップをかけてち巧し、 
巧ったらビニ ー j 臟じ入れます。 

焼くと苗ま30〜 35*0 で解巧し、ミ客き卵ををって焼きます。 

-ピヴ生地 

お也を傅ゴしてひらラッフに包んでお巧します。 

焼くときは巧ったがおでトッピンクの具をのだて焼きます。 


ジを巧る 
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くパン作リコース》 

基本のをパンの作りかた 

パン作りコース（メニューり」〜「4」および「6」 ） でのな通の作りかたじついて説明します。 
〇 メニュ ー 「5 (米がパン）」については、 P .18 「基本の米粉パンの作りかた」をご!!ください。 

Q 作りか& ) 

1. 材料を用意する 

作りたいパンの種類とヴイブに台わせて、必要な材料を正確に計置します。 

© 各メニューじおける配含については、 P .22 〜23 r パン作り コース のレシピ」をご n ください。 

X 燃煩-バターなどの巧がは、 0.1 g 単位のはかりを使用してはかることをおすすめします。 

巧/!の計■カップは液体のミ十屋用のため、 0.1 g 単位での正確なミ十■はできません。 

2. 本体からパンケースを取り出す 

① ◎ 


パンケースのハンドルを持ち、だ方向に回します。 

3. パンケースにパン羽根を巧り付ける 

- パン巧巧 

羽ネ良おはけ軸とパン羽根の巧の形を含わせて、パン羽很を差 
し込みます。 

义 I \’ン巧做が？き上びつてし、ると、/スンびできまだん。 

X 羽根取巧け軸および/《ン羽很の巧に/《ン赵瞒どび巧し\た巧含は、 

/心生!也を取り除し > てひら差し込んでくださし、。 

羽根取かけお 
( D 字お） 
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4. パンケースに材料を入れる 



パン クースに 水を入れます。 

※蚕忌び 25‘ CL ソ上の巧含は、約5ご 
のぶ水封 M してください。 

※愛忌び(下の巧含は、約20での 
水を使用してください。 



ドライイースト1乂外の巧料 
(強力粉•塩•砂糖-スキ厶ミ 
ルク•バターなど）を入れます。 



粉の中央を< ぼませ、その中に 
ドライイーストを入れます。 

X ドライイーストががに触れ 
ないようじしてください。 



5. パシケースを本体にセツトする 



パングースを本体に入れます。 

X ネ谢こ巧して少 U 输じ入れます。 



ち方向に回して、固定します。 


6. フタを閉じ、電源プラグをコンセントに差し込む 



本体のフタを闆じ、空源プラグを铸 
つてコンセント【こ差し込みます。 

X フタは必ず巧じてください。 

電源び入ると「ピー」とフヴーび晚 
0、液晶ディスプレイじ巧期が腹び 
表示されます。 


<液晶1ディスプレイ> 



?れ、&つ5 こい 


《巧 巧が巧（メニユ ー rij 、 
化來上びり時問 r 4:35 j ) 
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を押して、メニュー 「1 j 



〜 「4 j 、または r むを選ぶ 

作りたいを地に含わせてメニューを選びます。 

(巧期が態は「1(食パン）」） 

( i ジを巧すごとに、「1」〜「13」の順にメニュー塞号び 
切0替わ0ます。 

〇 メニュ - 「5〔米粉パン(グルテン入り)）」じついては、 
P .18 「基本の米粉ノ《ンの作りかた」をご兵くださし、。 


8. a を巧して、パンのサイズを選ぶ 



希望のパンのヴイブを「1斤」「1.5斤」「2斤」から選び 
ます。（巧期が態は「1斤」） 

0を巧すごとに、ノ《ンのヴイブを示す「—」び 
「1.5斤2斤一1斤」の順に移動します。 

X おがした/ くンのヴイブに巧廊して、出来上びりまでの時間び切 
り替りります。 


9. うを巧して、巧き色を選ぶ 



希望の焼き色を「うすい」「みつう」「こい」ひら選びます。 
〔巧期が態は「みつ5」 ） 

を巧すごとに、焼き色を示す「―」び 
にし、一うすい一みつう」の順に移動します。 

※お択した焼き色に巧応して、出来上びりまでの時巧び切0替わ 
ります。 



タイマー機能について 

タイマー機能を使用して、出来上びりまでの暗間を指定してパンを作ることびできます。 
〇タイマーのセットじついては、 P.21 「タイマーのセット方法 J をごおくださし、。 
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10 . @ 


を押して、スタートする 



「ピー」とフヴーび(席り、運転びスタートします。 

※時間を示の「:」び庶巧し、出来上びりまでの巧り時恒 I び1分 
単位で減っていさます。 


i 



( I 


〜パン作りスタート〜 


ホー厶ベーカリーびパン作りをスタートします！ 

出来上びり時間び「0:00」じなったら、出来上びりフヴーでお知らせします。 

「ピーピー」とフヴーび攝るまでお待ちくださし、。 

<ドライフルーツやプッツなどの 貝を入れるな 合〉 

メニュー liici ； ってがこは「ピーピ ー 」とフヴーが麻り、具を入れるタイミンクをお知らせします。 
ドライス1/-ツやすッツなどの兵を入れた/た/を作りたし備合(主ち入れフヴーが麻ったらす<1こフタ窗巧义 
减55!^を入れてくだみ、 

※具入れフヴーか化ったらすぐに具を入れてください。しばらくおってから入れると、うまく爲さらなし、 

巧ちびあります。 まに、 兵を入れ終わったら、必ずフタを巧めてくださし、。 

※フヴーび诉ったとき L ソかはフタを脚ブないでください。巧巧の温度び下びり、うまくみくらまない原因と 
な0ます。 

X スタートから具入れフヴーび01るまでの時蝴ま、メニ:!一*ヴイス-巧き色じよって異なります。 

〇メニューごとの目安時巧につし、ては、 P .10 r メニユーのご紹介」をご K ください。 


11. 出来上がりブザーが嘛ったら、^©)を2砂な上押す 



出来上びりまでの時間び r 0:00 J になると、 

「ピーピー」とフヴーび嘛0、運輯び終了します。 
X 液晶ディスプレイの表示び初欺げ胺じちります。 


保温が化について 

ノじび焼き上びってもすぐに取り化せないときのた创こ、化来上びりフヴーび嘛つてから60分間は 


<保湿時の表示> 

-巧屏ディスフレイち下の r 保置 J の衡こ1>」力巧示される 
-時脚ま ro ： ooj のままで「:」び点ぶする 

X 保通をすると焼き色び»くなりますので、なるべく早めにパンを肋りおすようにしてくださし、。 

※パンクースを取り出す ㈱ ま、必ず夢を2妙上巧して運おを終了してください。を巧して終了しなし、と、 
パングースを取り出してち焼き上びり後60分蝴ま保温が腊び統きますのでごま巧くださし、。 

\__ J 


白動的に保温が態とな0ます。 

1斤 1.5 斤 2斤 
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12. パンを取り出す 



ミトンをはめた手でパンケースの 
ハンドルを持ち、左方巧 I こ回して、 
パンケースを引き上げます。 


パンケースとノ\ンドルを巧さえて 
逆さに持ち、上下に数回おって 
パンを取り出します。 


( 参パンケースからうまくパンを取り出せないときは… 



焼き上び0直後のパンはやわら 
かく切りにくいため、脚はきの網 
などの上で10分〜20分位あら熱 
をとつてから切ってくださし、。 
©正しいパンの切り方については 


パンクース底面の蛇お部を少しおかすと、パンび取り出しやす 
<な0ます。 


X 回しすきるとパソこ大きな 
側潤 < ので就 


参パンの復びパンの巧部に裡まっているときは… 

パンを切る前にけ巧の羽巧取り巧などを使って取り出してく 
ださい。なお、 Z '? ン羽很は熱<なっていますのでちめてひら巧つ 
て < ださい。 

擲艮取り巧 




•パンを取り出したあとは… 

パンケースのじパン羽巧び巧るくらいまでぬるま為を入れて 
おくと、お手入れびしやすくなります。 

©おま入れの詳細は P .33 「お手入れじついて」をごち<ださい 。 ) 


P .35 をご!!くださし、。 


ミ主意- S 

♦ パンケースや巧のは离温になっています。 
必ずミトンなどを使い、直接累手で触れた 
りしないでください。やけどをする恐れび 
あのます。 

♦ おり化したパンケースは、本体の上や觀じ 
おいが物などの上 I こ芭 かないで<ださい。 
高温のためをおした0、が物び焦けた0、 

乂事の原因じなる恐れびあります。 

♦ パンを取り出すときは、金属のへラなど硬し、 
ちのは使わないで<ださい。/《ンケースの部 
じ傷びつ < 原因となります。 

V _ ) 



13. 巧源プラグをコンセシトから巧く 



を源プラグを待ってコンセントからなきます。 

广 ミち意- 

♦ 終了後しばらくは巧のび熱くなっているため、 
庫の(こ手を入れたり、ヒーターじ触れたりし 
ないでください。やけどの恐れびあります。 

♦ 続けてお使いじなるときは、巧のびちめる 
まで1時間程度お待ちくださし、。 


( おき上がりの大きさの目巧 


基本のをパンにおけるをサイズの巧き上がりの大きさの目まを示します。 





X 巧き上がりの大きさは、温をや湿を、 

巧がや巧合によって異なります。 

※米巧バンの場合は、ここで示した大き 
さよりもルさめになります。 

_ J 
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基本のホおパンの作りかた 

ル麦粉のげわ01こ、米がを使ってパンを作ることびできます。ここでは、クルテン入りの米粉を使った米粉パンの作りかた 
をご紹介します。 

广 A をお- N 

♦ 本製品の米粉パンメニューは、グルテン入り米粉を使用して作る配含となっています。そのため、ル受アレルギー 
巧巧ではあ0ませんのでごを意ください。 

♦ 市販されているクルテンフリーの米粉ノ \°ンミックスでは作れません。 

♦ 米がパンは、小麦粉を使用したパンと比べて焼き上びりのが態び小さめ(こなります。 

♦米がは、活盛シトギミックス 20 A をおすすめします。 

V_/ 



作りかた 1 

1. 材料を用意する 

作りたい米粉パンの種類とヴイブに台わせて、必要な巧料を正確に計 S します。 

〇米粉パンの配合じついては、 P .23 「パン作り〕ースのレシピ」をこ餐ください。 

X 粉錫-バターなどのが科は、 0.1 g 単位のはひりを使用してはかることをおすすめします。 
巧巧の i 十■カップは液がのがのため、 0.1 g 単位での正確な I 十■はできまだん。 

2. パシケースに材料を入れ、本体にセツトする 


〇ミ军細は、 P .13 〜14「さ本の食パンの作りかた」の手版2〜6をなくださし、。 


3. に:;)を押して、メニュ ー「5J を選ぶ 



fc ； を巧して、メニユ ー 「5 (米粉パン(グルテン入り)）」 
を選びます。 

(初期が態は「1(食パン」） 


ん@を押して、パンのサイズを選ぶ 



希望のパンのヴイスを「1斤」「1.5斤」「2斤」から選び 
ます。〔巧期が態は「1斤」） 

を巧すごとに、パンのヴイブを示す「—」び 
ri .5 斤 一2斤一1斤」の順(こ移動します。 

X 进巧したパンのヴイブに巧応して、出来上びりまでの時間び切 
り替わります。 
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5. @ を押して、焼き色を選ぶ 



希望の巧き色を「うすい」「爲つう」「こい」から選びます。 
(初期が態は「感つラ」） 

@を巧すごとに、焼き色を示す「―」び 
「こし、一うすい一みつう」の順に移動します。 

※进巧した巧き色に刘瓶して、出来上びりまでの時苗)り化0り替わ 
ります。 


タイマー推化について 

タイマー機能を使用して、出来上びりまでの時間を指をしてパンを作ることびできます。 
ら；タイマーのセットじつし、ては、 P.21 「タイマーのセット方法 J をご K < ださし、。 


6 . 



巧矿0 @多 


「ピー」とフヴーび嘛り、運粒びスタートします。 

※時苗辰示の「:」び魚巧し、出来上がりまでの巧り時間び1分 
単位で巧っていきます。 


、、, 〜パン作0スタート〜 

ホー厶ベーカリーびパン作りをスタートします！ 

出来上がり時間び「0:00」じなったら、化巧上びりフヴーでお知らせします。 

「ピーピー」とフヴーび鳴るまでお待ち<ださい。 

<米がパンメニューの特徴> 

「5けずぶに/)」メニ:!一で!主一游猫獻剧とすクります。そのたれり送が用 C 0 ノた/ 
メニューよりな陳けのおで胤歌您くなります。 

X スタートから出来上びりまでの樹功は、ヴイス-巧き色じよって異なります。 

〇 メニユーごとの目ち胤却こついては、 P.10 「メニューのご紹介」をご!!くださし、。 


出来上がりブザーが鳴ったら 


、猿) 


を2秒]^: Lh 押す 



出来上びりまでの時間び「0:00」になると、 

「ピーピー」とブヴーび嘛り、運辞び終了します。 
X 液晶デイスプレイの表示び巧膊が ㈱ こ房ります。 



保温機化について 

パンび焼き上びつてもすぐに取り出だないときのためじ、出来上びりブヴーび瞒つてから60分剧ま 
自動的に保湿が態となります。 

X 保混をすると焼き色び满くなりますので、なるべく早めにパンを取り出すようじしてくださし、。 

※パンクースを取りおす隙は、必ずを2秒 Ui 上巧して運転を終了してください。を巧して終了しないと、 
パングースを取り出してち焼き上びり後60分括!は保温げ胺び統きますのでご注巧ください。 
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8. パンを取り出す 

① .从 



ミトンをはめた手でパンクースのノ\ンドルを持ち、 
左方向に回して、パンケースを引き上げます。 



ノ《ンクースとノ \ンドルを押さえて逆さに持ち、 
上下 I こ数回振ってノ《ンを取り出します。 



•パンケースからうまくパンを巧り出せないときは… 

パンケース底面のが勤部を少し勤かすと、ノ《ンびおの出しやす 
くなります。 



X 回しすぎる 
側觸 < ので ミ 


とパン I 
で就 


にスさな 


•パン巧巧びパンの巧測こ裡まっているときは… 

パンを切る前には厲の羽粮取り巧などを使っており出して< 
ださい。なお、パン巧银は熟<なっていますのでちめてから巧つ 
て < ださし、。 

辦則又り巧 



•パンを取り出したあとは… 

パンケース巧にパン羽巧び巧るくらいまでぬるま湯を入れて 
おくと、おを入れびしやすくなります。 

©お手入れの群細は P . 33 「お手入れについて J をご!!くださし、。 ノ 


ミ主ち-^ 

♦ パンクースや巧のは再温になっています。 
必ずミトンなどを使い、直接素手で触れた 
りしないでください。やけどをする恐れび 
あのます。 


♦ 取り出したパングースは、本体の上や熱に 
弱い救物などの上に置かないでくださし、。 
离湿のため変形したり、が物び焦けたり、 
乂まの原因になる恐れびあります。 


♦ パンを日ヌり化すときは、金巧のへラなど硬し、 
ちのは使わないでください。パンケースの部 
じ廢びつく原因となります。 



9. 巧き上がったパンのあらおをとる 



焼き上びり直後のパンはやわらかく切りじくいため、脚がきの網 
などの上で10分〜20分位あら熱をとってから切ってください。 
©正しし、ノ く ンの切り方じつし、ては P .35 を ご It ください。 

广么ミ まち - 

♦ 米粉パンは、 K 燥すると固<な0ますのでごミまちくだ 
さい。あら熱をとるときに固く紋っためれみきんなど 
でパンを覆うと、乾燥を防げます。 


10- 電源プラグをコンセントから巧く 



電源プラグを待ってコンセントから巧きます。 

广必を煮 - 

♦ 終了をしばらくは萌巧び熱くなっているため、巧のに手を 
入れたり、ヒーターに触れたりしないでください。やけど 
の恐れびあります。 

♦ 統けてお使い I こなるとさは、巧肉び冷めるまで1時間 
程度お待ちくださし、。 
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タイマーのセット方法 


广 A 注お- 

愛忌び25でを超える巧合、待ち時宿)の巧に巧料の湿度び上びつて 
しまい、パンや生地びうまくできなしにとびありますのでごち i 
<ださい。 


「パン作りコース」および「生地作りコース」では、タイマー機能を使用して、ご希望の時間に化来上びるよラ設定できま 
す。タイマーは、各メニューの化巧上びり時間をさめてお义13時間をまでの時間を設をできます。 

朝食Iこ焼きたてのパンび食べられるようじ*る前にセツトする、浦を後になお-焼き上けびできるよう外出前に生地作りま 
でをセットしておくなど、予定に合わせたパン作りび楽しめます。 


•タイマーホセットてぶるメニュー 


•パン作り〕ース：1(食パン）/ 3 (フランスパン風）/ 4 (き粒がバン）/ 5 (米粉パン(ツげン入り)）/ 6 (早焼きパン) 
•生地作りコース：10 (ピヴ生地） 

广么ミち息- S 

liTF のメニューは巧料に卵を使用するため、タイマー機能は巧用しないで<ださい。タイマー待機中に巧敗する恐れびあ0ます。 

•パン作りコース： 2(スウイートパン） 

■を化作りコース： 9 ( パン生化） 

また、その他のメニューの巧合でち、牛乳•卵•ジュース•巧巧などを使用したパンを作る巧含は、巧敗する恐れびありますので 
タイマーは使用しないでくださし、。 


〔 七ット方法 J 

1 . 材料■パンケースを準備し、ご希望のメニュー•パンサイズ■焼き色を選ぶ 

© な細は、 P.13 〜15「基ネの食パンの作りかた」の1〜9のを版をご!!くださし、。 

2 . 00を押して、希望の出来上がり時間をセットする 




3. @を押す 



「ピー」とブヴーびおり、タイマーびスタートします。 

• X 時間表示の 「: j び庶巧し、出来上がりまでの巧り時間び1分単位で 
滅つていきます。 

※タイマー使用やは、液晶ディスプレイ左上の「タイマー」の裙じ「ん 
び表示されます。 


^ -- ■ "N 

♦タイマーをセットした巧含は、具入れフヴーは巧りまだん。ドライフルーツやブッツなどの夏を入れたい巧ちは、ル受粉などの 
巧料と一緒に入れてください。 

♦夏爲など室温び活いときじタイマーを便ラと、待ち時間の巧に巧斜の温巧び上びつてしまい、パンやを化びうまくできないこと 
びありますのでごを巧くださし、。 

V _ J 
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パン作リコースのレシピ 


「パン作りコース」（メニュー 「1」 〜 「6」 ） の各メニューの基本レシピをご紹介します。 

ここでご紹介するレシピにお好みの具巧を加えて、スリジブルのパンを作ることちできます。 

〇パンの作りかたにつし、ては、 P .13 〜17「基本の食パンの作りかた」および P .18 〜20「基本の米粉パンの作りかた」をご！!くださし、。 

〔メニュ ー1 (食パン） )0@ ベーシックな食バン 



X1斤 ‘1.5 斤 -2 斤の乂きさは、 P.17 の焼き上がりが態を目安としています。 


♦材料 ♦ 



1斤 

1.5 斤 

2 斤 

強力が 

250 g 

320 g 

410 g 

水 

180 ml 

220 ml 

290 ml 

バター 

15 g 

25 g 

30 g 

砂糖 

18 g け: 1+4/5) 

25 g け 2+1/2) 

30 g け 3) 

スキ厶ミルク 

6 g (ル 2) 

8 g け 1) 

10 g け 1+1/4) 

廬 

4 g (り、 4/5) 

6 g (ル 1+1/5) 

8 g (ル 1+3/5) 

ドライイースト 

2.7 g (ル 1 お） 

2.8 g (ル 1 お） 

2.8 g (り、 1 弱） 


【アレンジレシピ】〜残ったごはんを有効活用！もちもちおいしい！ 

こはんと小麦巧で作る m 単ごはんのバン〜 



(X)「氷! I齡るま客またはおもに 
はん」はあたたかいちのを使用し 
て、 下の下華おをします。 

1. 上なを台りだてよくほぐし、かづび 
巧舞しないよラにラッフなどでフタ 
をして、1時陆まどみやかします。 

* しつかりとみやかすことで、ごは 
ん粒び巧らず、やさ从、巧愈のお 
い UW じじなります。 

2度、やかしたごはんび20で<らし、ま 
で)が)たら（約1樹か:泡安)、 

P .13 〜が基本のかスンの作りかた J 
ををまじた/作り部齡します， 


〔リおたたかいまま作り始めると、 
ィースト面の敞酷の№1となり、 
麻•を巧り％化します • 必ず、ちま 
してから作る巧にして < ださし、 
m 蜜献り 5’ c 巧較る读^义水を 
トイ 0 ml ほど巧らしてくださしん 


C メニュ ー2 (スウイートパン） ) ^ @ 

、 ゾ - タイマ- AA れフヴ_ 


みわみわした食感で少しなみのあるパン 


♦巧が ♦ 



1斤 

1.5 斤 

強力が 

220 g 

285 g 

巧力粉 

30 g 

35 g 

水 

80 ml 

110 ml 

卵 

60 g 

80 g 

バター 

45 g 

65 g 

砂糖 

40 g (ス 4) 

50 g け 5) 

スキ厶ミルク 

18 g (ス 2+1M) 

22 g け: 2+3/4) 

塩 

4 g (ル 4/5) 

6 g (ル 1+1/5) 

ドライイースト 

2.8 g 0}\ 11D 

3 g (ル 1) 
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••-皮びカリツとしたフランスパン風の食パン 


("メニ: 1—3 (フランス/《ン風）^じ:) 

、 ゾタイマ. 


♦巧巧 ♦ 



1斤 

1.5 斤 

2 斤 

強力粉 

260 g 

300 g 

370 g 

巧力が 

30 g 

80 g 

100 g 

水 

200 ml 

260 ml 

310 ml 

バター 

6 g 

10 g 

15 g 

砂お 

4.5 g (ル 1+1/2) 

6 g (ル 2) 

8 g け 4/5) 

塩 

4.5 g (ル 1 お） 

5 g (ル 1) 

6.5 g (ル 1+1/5 撒 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

3 g (ル 1) 

4 g (ル 1+1/3) 


メニュー4 (を粒がパン ） J © ( 2 ) 

ゾ タイマーれ 3^- 


全粒粉やライ麦粉などび入った香ばしいパン 


♦巧料 ♦ 



1斤 

1.5 斤 

強力が 

130 g 

195 g 

を粒が （X) 

130 g 

175 g 

水 

200 ml 

300 ml 

バター 

17 g 

22 g 

砂繪 

17 g ひ: 1+3/5 強） 

25 g (大 2+1/2) 

スキムミルク 

6 g (ル 2) 

9 g (ル 3) 

儀 

5 g (ル 1) 

6 g (ル 1+1/5) 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

4 g (ル 1+1/3) 


が）ま粒おは、メーカーじよって 
のに違いろ巧0ます。 


はちみつを1斤では 15 g 、 
1.5 斤では 20 g を加えると、 
巧ぺかす< な0ます。 


C メニユ ー5 ( 米がパン） )0® 

、 ゾ タイマー AAn ブヴー 


米粉を使ったちちちちした食感のパン 


令 巧料 令 《米粉は、福盛シトギミックス 20 A をおすすめします。 



1斤 

1.5 斤 

2 斤 

米が（タレテン入り） 

250 g 

320 g 

390 g 

水 

155 ml 

200 ml 

250 ml 

バター 

20 g 

26 g 

31 g 

砂繪 

18 g (X1+4/5) 

25 g か 2+1/2) 

30 g か 3) 

スキ厶ミルク 

7 g (ス 1 お） 

9 g な 1+ ル 1/3) 

11 g か 1+ ル 1) 

廬 

5 g (ル 1) 

6 g (ル 1+1/5) 

7 g (ル 1+2/5) 

ドライイースト 

4.3 g (ル 1+1/2 お） 

6 g (ル 2) 

7 g (ル 2+1/3) 


f メニユ ー6 ( 早巧きパン） 

、 タイマー AA れフヴ ー 


巧時間で食パンを焼きたいときに 


♦材料 ♦ 



1斤 

1.5 斤 

2 斤 

強力粉 

270 g 

350 g 

430 g 

か 

180 ml 

220 ml 

290 ml 

パター 

13 g 

20 g 

23 g 

砂繪 

15 g け: 1 十 1/2) 

20 g か 2) 

27 g か 2 十 3/5 鍛 

スキ厶ミルク 

8 g か 1) 

10 g な 1+1/4) 

13 g か 1+1/2 撇 

塩 

5 g (ル 1) 

6 g (ル 1+1/5) 

7 g (ル 1+2/5) 

ドライイースト 

4 g (ルい 1/3) 

5 g (ル 1+2/3) 

6 g (ル 2) 
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參生 ift 作りコース 》 

基本の生地の作りかた 

パン作りコース「メニュー9 (パン生地）」〜「メニュー10 (ピヴを地）」でな通の作りかたを説明します。 


1. 材料を用意する 

作りたいパンの種類とヴイブに含むだて、必要な巧料を正確に計置します。 

Q) 各メニューにおける配含については、 P.26 〜28「生地作りコースのレシピ」をご!!くださし、。 

X が領-バターなどのな料は、 0.1 g 単位のはひりを使用してはかることをおすすめします。 

がなのな■カップは液がの S 十屋用のため、 0.1g 単位での正確なミ t ■はできません。 

2. パンケースに材料を入れ、本体にセットする 

〇巧細は、 P.13 〜14「基本のをパンの作りかた」の2〜6の手版をご!!くださし、。 

3. にこ)を押して、メニュ ー「 9 j または rioj を選ぶ 

•• '\。若 t I 作りたい生地(こ合わせてメニ:!一を選びます。 

« ，’32ぶ / (巧期が態は「1〔食パン）」） 

f スみ -パンを地を作る場含：メニュ ー 「9」 

. ピヴ生地を作る巧含：メニ：!一「10」 

ぐ^ ノ らジを巧すごとIこ、「1」〜「13」の順にメニュー番 

ノ 号び切り替わります。 

タイマー檐化について 

タイマー機能を使用して、出来上びりまでの時間を指定してを化を作ることびできます。 

©タイマーのセットじついては、 P .21 「タイマーのセット方紀をご11 くださし、。 


ん@を押して、スタートする 


「ピ ー 」とブヴーび嘛り、運輯びスタートします。 

※樹巧表示の「:」び点滅し、お巧上びりまでの残り時間び 
1分単位で滅っていさます。 




r 作りかた 
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生地作りスタート 


ホームベーカリーがを地作りをスタートします！ 

出来上びったらブヴーでお知らせします。 

「ピーピー」とフヴーび鳴るまでお待ち<ださい。 

※フヴーが ホった とき!^外はフタを則ブないでください。庫巧の温!夏び下びり、うまくみくらまない巧因と 
なります。 


5. ブザーが鳴ったら、出来上がりです 



出来上びりまでの時間び「0:00」になると、 

「ピーピー」とブヴーび嘛り、運転び終了します。 
X巧磊ディスプレイの表示び巧期が態に戻ります。 


6. 生地を取り出す 



ミトンをはめた手でノ《ンケースの 
ハンドルを持ち、左方向に回して、 
パンケースを引き上けます。 


② 


K バン巧なを*り出すとか i 
を巧をないよラに！ 


嫁 


参パン巧巧が生がのの部に煙まって 
いるとまは… 

巧巧の羽す良取り巧などを使って、 
すぐに取り化してくださし、。 

おり出す勝は、を化をなめないよラ 
ミま巧して < ださし、。 


パンケースとハンドルを巧さえ 
て逆さIこ持ち、上下に数回おつ 
て生地をおり出します。 


广 A ま意- 

♦ を化び出来上びつたら、すぐに取り出してください。おり出さずに放 お すると、発酵しすぎてうまく作れない 
お含びあります。 

♦ パンクースや庫のは离温じなつています。必ずミトンなどを使い、直接素手で触れたりしないで<ださ 
し、。やけどをする恐れびあります。 

♦ おり化したパンケースは、ネがの上や熱に弱いお物などの上(こ畳かないでください。奋温のため変形し 
たり、が物び焦げたり、乂事の原因じなる恐れびあります。 



7. 生地を成形し、ホーブシなどで焼き上げる 

作りたいパンの形に生地を分割-成形し、スーフンなどで焼き上けます。 

〇生地を使ったパン•ピヴの作りかたじついては、 P.26 〜28「を化作り〕ースのレシピ」をご!!くださし、。 
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あん 

溶割日煙り用） 
けしの実鄉り用) 


♦材巧（12«分) ♦ 


♦作りかた ♦ 

1. P.24 〜25「ま本のを化の作りかた」のま順で /t ン生地を作る 
Xまが3では、メニユ ー 巧」をおびます。 

2. r バター □— ル」の 2 〜 4 の 手順で、生地を力めて約15分化ませる 

3. めん巧で丸<伸ばした生!也の上にあんをのだて包み、時!じ□をしっか0つまんで閉じる 

4. 度!じ□を下にして、巧巧をあけてスーフン皿に並ぺる 

X発毋するとみ<らむので、< っつかないよラに巧巧をあけて盛ぺて<ださい。 

5. 生地の表面に巧のきをし、約35でで40〜50づ発爵さだる 
※舜酵すると、が2倍の乂きさにみくらみます。 

6. を面に’;容き卵ををり、けしの実をのせて、約 180‘C じず熟したブーフンで10〜15分 
焼< 


タイマー 

320 g 
170 ml 


50 g 


25 g 


25 g 

(乂 2+1/2) 

4.5 g 

(ル 1 職 

3g 

(ル 1) 

400g 


適量 


適 S 



生地作り コースの レシピ 

「生地作りコース」〔メニュー「9」〜「10」 ） の各メニューの基本レシピをご紹介します。 
© を化の作りかたじついては、 P.24 〜25「基本の生地の作りなた」をご K ください。 

参いろいろなパンを作る（メニュ ー9) 

〔バター□-ル _) ^ 


♦材巧 （12« 分) ♦ 


強力粉 

320 g 

1. 

化 

170 ml 


卵 

50 g 

2. 

パター 

40 g 

測 

25 g (义 2+1/2) 


な 

4.5 g (ル 1 强） 

3. 

ドライイースト 

3 g (ル1》 


溶き卵煙り用） 

適屋 

4. 


♦作りかた ♦ 


※手版3では、メニュ ー 「9」をおびます • 


《巧ちおは強力がを巧い、のしがや台の上に巧<み0かけておきます。 
3. 生地を轻く丸め、スグツバーで12等分に分割する 


さんをかけて約15分化ませる 

X丸めると苗ま生地の巧面を包み込むようじして、きれいなあび巧面に 
なるよラじします， 

5. 化まだた生地を手のひらでおびして円すいがにし、めん巧で S 角形I 
なるよラじがばす 

6. 伸ばしたお也を促の広し)ほうから巻く 

7. まき終わ0を下にして、扫照をあけてスーフン皿に並べる 
《舞爵するとみ<らむので、<つつかないよラに巧说をあけて並ぺて 

<ださい。 

8. 生地の^面に巧吹きをし、約 35’C で40〜50づ発爵させる 
※お爵すると、約2倍の乂きさにみくらみます。 

9. 组化面に落き卵をを0、約180でにず热したスーフンで10〜15分 
焼< 





Q あんパン ) 


ス 


粉 - S - 

強化卵パ砂をド 
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クロワッサン 


♦# 巧 （12 但分) ♦ 


) 緣 


強力が 

210 g 

薄力粉 

100 g 

水 

130 ml 

卵 

30 g 

バター 

20 g 

砂巧 

32 g (ス 3+1/5) 

スキ厶ミルク 

8 g ヴ 1) 

儀 

6 g (ル 1+1/5) 

ドライイースト 

3.5 g (ル 1 巧） 

巧り込み巧バター 

130 g 

巧力が（バター用） 

少々 

強力が（巧ち粉用） 

mm 

落き卵僅り献 

mm 


♦作りかた ♦ 

1. P .24 〜25「基本の生地の作りかた」の手版でパンを!也を作る 
X まが3では、メニユ ー 「9」をおびます。 

2. 化あ h びった生地をポールに入れてラップをかけ、ち風車で約30分 
化まだる 


3. 巧り込み用バターじ巧力がをまぶしてラップに 
がばして、を iS 庫でちやしてお< 


‘ 30 cm X 20 cm じ 



20cm 


4. 2.のげませたが也を巧ちがをみつたのし巧や台の上に»さ、 

約 60 cmX 30 cm じ伸ばす 

X 巧ちがは強力粉を巧い、のし巧や台の上に巧くみりかけておさます。 

5. 3.の巧り込み用バターを、4.のがばしたを地0真ん中じのだ、兩就の生!也を 
巧り巧ねて3つ巧りじし、ラップに包んでぶ抵巧で約30分化ませる 

萬ん中に M 夕一をのだる 3つがりじずる 


〔メロンパン) 5^ 


♦巧が （12 巧 分) ♦ 

0パン生か 

強力粉 

水 

卵 

バター 

砂糖 

スキ厶ミルク 
な 

ドライイースト 


290 g 
150 ml 
35 g 
35 g 

28 g (义 2+4/5) 
6 g (ル 2) 

4 g (ル 4/5) 

4.5 g (ル 1+1/2) 


O クッキー生か 

薄力粉 220 g 

ベーキングパウター 2.5 g (ル 1/2) 

バター 130 g 

砂糖 80 g (ス8》 

卵 50 g 

パニラエッセンス 少々 

グラニュー絲 適屋 


6. 化まだたち!也をめん巧で約 60 cmX 30 cm じ伸ばし、5.と同滿こ 
3つ巧りにしたら、ラップに包んでぶ風車で約30分がまだる。 
これをさらにちラ1回操り返す 

7. 6.のを化を2等分し、それぞれ約 18 cmX 40 cma 申ばし、 
二等辺兰角形に6等分する 

8. きき終じりを下にして、巧膊をあけてスーフン皿に並ぺる 
X 舜爵するとみ<らむので、くつつかないよラに巧巧をあけて 

盛ぺて < ださし、。 

9. を!化 D 表面に巧！なきをし、約35でで40〜50分おおさだる 
※お爵すると、が2倍の乂きさじふ<らみます。 

10. を化の表面に溶き0日ををり、約 180’ C じ予親したスーフンで 
10〜15分焼く 


y\ 

A AI 
!\i\ 

‘い 

二 . 





♦クッキー生地の作りかた ♦ 

1. 巧 力がとべーキンクパウターは合りだてみるっておく 

2. 董盈じ戻したバターをクリー厶がに巧り、砂说を3回に分けて加え、白っぽくなるまで 
混ぜる 

3. 、落きほぐした卵にバニラエッセンスを加え、2.じ少しずつ如えてさらに混だる 
4. 1.のみるった巧力がとべーキンクパウターを入れ X 木ぺらでさっくりと混ぜる 
5. まとまってきたらラップに包み、お抵巧で約20分化まだる 

♦作りかた ♦ 

1. P .24 〜25「基本の生 i 也の作りかた J のま版でパンを地を作る 
※手が3では、メニュー「9」をおびます。 

2. P .26 「バター □— ル」の2〜4の手順で、お也を分ミリして約15分化まだる 

3. クッキー生!也を 30 g じづ對して丸め、手のひらで約 10 cm の乂きさに伸ばす 

4. 化まだておし\たパン生地を手のひらでつぶして丸め直し、3.のクッキー生化を上にかぷだる 

5. なぷだたクッキーお也にスケッパーで倍子锐秉をつけ、クラニュー能をまぶす 

巧す任巧をつ!ブる ス^-^^ 。つニユ-%* 



6. 苗)腐をあけてブーフン皿に征ぺ、約35でで40〜50分拜爵さだる 
※舞爵すると、約2倍の乂きさじみくらみます。 


約170でじず热したスーブンで巧〜20分焼く 
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•ピザを作る（メこユ ー10) 



♦巧巧 （へ ビータイブ’2〜3故み) ♦ ♦作りかた ♦ 



強力が 

280 g 

1. 

化 

180 ml 


オリーフミ巧 

20 g 

2. 

砂错 

8 g ヴ 4/5) 

スキ厶ミルク 

8 g (ス1》 


盗 

4 g 川、 4/5) 

3. 

ドライイースト 

3 g (ル 1) 

4. 

♦か月（クリスピータイプ ‘3 〜 5 枚々) ♦ 


強力が 

200 g 


薄力粉 

200 g 


化 

200 ml 

5. 

スリーフ油 

20 g 


な 

3 g (ル 3/5) 


ドライイースト 

4 g (ル 1+1/3) 



P .24 〜 25 「基本のを化の巧りかた」の手順でピヴ生化を巧る 
X 手 化3 では、メニュー 「10」 をおびます。 

出来上びつたが也を巧ち粉をみつたの U 反や台の上に取り出す 
X 巧ちがは強力おを巧い、のし巧や台の上に巧くみりかけておきます。 

を!也を巧<丸かスクッパーで分を!する 
X へビータイプは 2 〜 3 等分、クリスピータイプは 3 〜 5 等分におを！ 
します。 


づ對したを地の巧面びなめらかじなるよ〇じ丸め、固<おつためれ 
みまんをかけて約15分化まだる 

《丸めるときは生地の表面を包み込。ようじして、きれいな面び巧面 
じなるよラじします。 


クツキングシートをがし、た台の上じを!也をの任手で直淫約 25 cm 
じなるように側すす 

X めん巧などを巧わず手でがばすと、やわらかい生 i 也に化上びります。 
X -筋こ ㈱ ブないを触ま、お爵しすきないようじぶな庫に入れておき 
ます， 



6. ゆばしたを化をクッキングシートごとブーフン皿の上にのだ、 


8. 


フ スークで 巧巧巧をあける 

《を化を巧巧するな含 I 主このがおでラップに包んでち巧雌に入れます。 

ピヴソースを'ま0、お好みのトッピングを地ぺて、ビブ用チープを 
のせる 

180〜200でじず觀したスーフンで約15分焼く 
《巧面びキツネ倒こなり、トッピングじ说き色びついたら 
焼き上び0です。 
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巧立コース ( こわる•巧く •発度 ) を巧う 

パン作りの工程のうち、「こねる」「焼<」「舜爵 J の工程のみを独立して使用できます。 

广心主お- N 

♦ 各メニユーとち、 500 gL ん h の粉は入れないでくださし、。 

♦ 必ずか分の含なび粉の■の半分 L ソ上（強力粉' 300 g の属含は水 150 mU ん h ) になるようにしてください。 

♦ パン作り]^ソ外（うどん•パスタな。の用逊こは使用しないでください C 


〔 ないかた ) 

1. パンケースに材料または生地を入れ、本体にセットする 

ら；パンケースのセット方法は、 P .13 〜14「を本のをパンの作りかた」の2〜6の手版をご!! くださし、。 

2. ©を巧して、メニュー 「11」 〜「13」を選ぶ 


巧し、たレ、工程に含わせてメニユーを選けます。 
(巧期が態は「1(食パン）」） 

-「こねる」工程の巧含：メニ;!一「11」 

-「焼く」工程の巧含:メニユ ー 「12」 

• 「発爵」工程の巧含:メニュー「13」 


3. 00 を巧して、希望の所要時間をセットする 


4- を巧して、スタートする 

「ピー」とブヴーび鳴り、運転びスタートします。 

《時な巧示の「:」び点ぶし、出巧上びりまでの巧り時间び1分巧位で然つていきます。 

5. ブザーが鳴ったら、出来上がりです 

「ピーピー」とフプーびおり、運転び終了します。 

X 液晶デイスフレイの巧示び巧巧が渡じちります。 



• 0:巧すごとに1分ずつ進みます。 

•0 :巧すごとに1分ずつ戻ります。 

X お定可能な巧愛時巧の巧囲は、メニューじよってちな0ます。 



•こねる（メニュ ー11) 


パン作りの「こねる」工程のみを巧います。 

-所要時間： 5分〜25分〔巧期が態は5分) 



•速統してこねる巧ちは、 （§) を巧していつたん運おをおり消し、5分 W 上の巧晓をあ口てから再ちこね時巧をセットし 
てください。 

♦こね時巧び速統で30分を超えると、エラー rE :02」 びま示されます。この巧含は、30分 L ソ上巧おを休止してくださし、。 
• 「こね」と「こね」の間巧び5分ホ満の巧ちは、连統運転とみなされますのでごをおくださし、。 


•巧く（メニュ ー12) 


パン作0の「焼く」工程のみを巧います。 

パン作りコース終了後に、追加焼きをする場含にち使用でさます。 
-所要時間：10分〜1時間30お（巧期が態は1時間） 


•発巧（メこュ ー13) 


パン作0の「豬酵」工程のみを巧います。 

-所要時間： 5分〜1時間50分（巧期が態は50分) 
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〜パンかを作る ( グルメコース)〜 


ホームベーカリーの機能を利用してパン L ソ外の調理ちお楽しみいただける「グルメコース」として 
「ちちつきメニュー」と「ジャ厶メニュー」をご用意しています。 


グルメ コース での作りかた 


( 作りかた 1 

1 - 材斟を用意する 

巧0たい乂ニューじちわせて、必要な巧料を正强じ計量します。 

〇 メニ:！一ごとに必要な巧料と分量じついては、 P .31 〜32「グルメコースのレシピ J をご！!くださし、。 


2. パンケースに材料を入れ、本体にセツトする 

〇パングースのセット方まは、 P .13 〜14「基本の巧パンの作りかた」の2〜6の手順をごおくださし、。 


3. ©を押して、メニュー r 7 j または「8」を選ぶ 




4- を押して、スタートする 



作りたし、種類に含りせてメニユーを選びます。 

(巧期が渡は「1(食パン）」） 

-「ちち」を作る巧ち:メニユ ー 「7」 

• 「ジャ心を作る巧含：メニユ ー 「8」 

^を巧すごとに、「1」〜「13」の順にメニュー番号び切り 
替わ0ます。 


「ピー」とフヴーび晚り、運転びスタートします。 

※時間表示の「:」び点巧し、出来上びりまでの巧り時間び1分単位 
で減っていきます。 


5 -ブザーが鳴ったら、出来上がりです 


出来上びりまでの時間び「0:00」じなると、「ピーピ ー 」とブヴーが嘛り、運転び終了します。 
X お爵ディスプレイの表示び巧触が胺じ戻ります。 


6. パンケースを取り出す 



ミトンをはめたをでパンクースのハンドルを持ち、左方励こ回して、パンクースを弓芭上けます。 

♦ —注意-> 

♦ パンクースや庫のは再温になっています。必ずミトンなどを使い、直接巧手でがれ 
たりしないでください。やけどをする恐れびあります。 

♦ 取り出したパンケースは、本がの上や熱に弱いお物などの上に»ひないでくださし、。 

离温のため変形したり、が物び焦げたり、义まの原因じなる恐れびあります。 
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グ J レ メコー スのレシピ 

•ちちを作る（メニュ ー7) 


をち 


♦材巧 （2 る分) ♦ 

ちち米 
水 


♦巧巧 （3 る分) ♦ 

ちち米 
か 


♦材巧 （4 る分) ♦ 


ちち米 
化 


)爲 


280 g 
240 ml 


420 g 
340 ml 


560 g 
400 ml 


♦作りかた ♦ 

1. ちち米を化でといで、30分ほどさるに上げる。 

2. パン羽巧を取りけけたパンケー刀こ、1.のもち米と水を入れる 
© パン班夺良の取り巧けかたは、 P .13 「を^ のなパンの作りかた」の 

2〜3のま化をご He ださし、。 

3. P .30 「グルメコースでの作りかた」の 3 〜 6 の手顺でもちを作る 
※手版3で I 主メニュ ー 17」をおびます。 

4. ングースをおり出したら、/《ングースを手でがれられるよラになる 
まで5〜10分ほど巧ます 

5. パンケースびぶめたら、手を化でぬらして、底からもちを持ち上ける 
ようにして取り出し、熟に強いトレイやあなの上に«く 

• X トレイやおなには、片栗粉を巧<みっておきます。 

6. ちちをあ解みの义ささにちぎって力める 

X ちちび手に< っつかないようじ、水または片栗がをつけます。 
♦すぐに巧べるときは-"手を水でめらす 
♦保存するとさは . 手に片巧がをつける 



バン议かを作る 
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•ジャ厶を作る（メニュ ー8) 

をな- 

ジャムの調理中に、ジャ厶が弗嫌して本佛巧部に飛び散る場含びあります。このような巧含は、ジャ厶びぶめる 
前にぬれ而きんなどで巧きおってください。 

なお、庫のやヒーターは乂を离混じなっておりますので、巧き取る隙はやけどじごミ主を<ださし、。 


f イチゴジャム j g 


♦巧巧 ♦ 

イチゴ 300 g 

レモン汁 15 ml 

砂結 130 g 

X 固まりじくい ti を!もぺクチンを »«) はる 


♦巧りかた ♦ 

1. イチゴは洗って水巧をよく切り、へ夕を取って縦に半分に切る 
※おび大きい巧合は、4等分じします。 

2. パン羽巧を取りはけたパンケースに1.のイチづを入れ> レモン汁と砂絲を如える 

© パン驻^艮の取りはけかた戌 P .13 (11；$^ さ/じ/の作りかた J の2〜3のす)巧をご！!くださし、 

3. p .30 「グルメコースでの作りかた J の3〜6のま版でジゃ厶を作る 
※手が3では、メニユ ー 「8」をおびます。 

4. でき上びったらパンヴースを取り出し、おいラちにジャムを別の容器に巧し替えてちます 
X ジャ厶は巧湿じなつていますので、やけどにま意して<ださい。 


〔オレンジ マーマレー ドつ 

♦巧巧 ♦ ♦作りかた ♦ 


スレンジ 3個 

レモン汁 20 ml 

職 130 g 

X 因まりじくい li 巧んぺクチンを通 »[] える 


2 . 


3. 


スレンジは洗って水巧をよく切り、縱じ6〜8等分に切り込みを入れて巧をむく 
スレンジの実は巧から取0化して、2〜3つじほぐしてお< 



碱お2ベ。。まぐす 


巧はホ顺りにして銷に入托法るくらいの水を入れて約20分ゆで、满を捨てて水を入れ替え、 
泻びゆでる。これを3回操り返し、よく水巧を切っておく。 


難 

〇 


油切りにした巧を巧に入れて2〜3回ゆでる 


3. パン巧根を取りがけたパンケースに2.の実と3.の巧を入れ^レモン汁と砂能を如える 
© パン微良の取りはけかた I も P .13 in 本の食/《ンの作りかた J の2〜3のま版をこ!!ください。 


4. p .30 「グルメコースでの作りかた J の3〜6の手版でマーマレードを作る 
X まが3では、メニユ ー 「8」をおびます。 

5. でき上がったらパンクース潮又り化し、おいうちじマーマレードをこ巧し替えてぶます 
《マーマレードは高湿じなつていますので、やけどにま恵してくださし、。 


〔ブルーベリージヤ厶 ) りジ 


♦巧巧 ♦ 


♦作りかた ♦ 

ブルーベリー 

350 g 

1. 

フルーベリーは洗って化巧をよく切る 

しモン汁 

22 ml 



げ说 

125 g 

2. 

パン羽巧を取り巧けたパングースに1.のスレーベリーを入代レモン汁と砂能を加える 
© バン习鄉の取りはたが P .。 r 基本のか'?ンの作りかた J の2〜3の手版をこ we ださし、 

X 固まりじくいなさ!义ぺクチンを话 «) ほる 

3. 

p .30 「グルメ〕ースでの作りかた」の3〜6の手順でジャ厶を作る 




X ま版3では、メニ: 1— 「8」をおびます • 



4. 

でき上びったらパンクースを取り出し、熟しりちじジャ厶を別の容細こ移えて冷ます 
X ジャ厶は巧湿になっていますので、やけどじを意してください。 
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お手入れしついて 


• A を意 • 


♦ お手入れをするときは、必ず電源プラグをコンたントから巧いて巧ってくださし、。 

♦ 本体やパンケースび十分じをめてからお手入れしてください。やけどの恐れびあります。 

♦ 研磨剤入り洗剤-磨き粉-たわし•ブイ□ンや金 S 製のたわしは使用しないでください。表面を傷つける原因となります。 
♦台所用中性洗剤じ(かの洗剤、シンブー•ベンジンなどは使用しないでください。表面を傷つける原因となります。 


Q 本体•フタ ) 

• 固<絞っためれふきんで巧れを拭き取る 

フタのの側や庚のに飛び散った具巧などの巧れ、巧の I こ落ちたカスなどは、 
早めに巧き取ってください。 


- 

本がじ直接水をかけたり、 

丸ミ先いはしないでください。 


パンケース•パン羽な J 

1- パンケース内側に水またはめるま煮を入れる 

パン網巧びひたるくらいまで化またはぬるま磊を入れ、羽根取巧け軸の周りや 
パン羽根の巧の中 I こついたパン生地などをみやかします。 

ム、 パン巧根を回しながら上にひっぱり、取りはずす 

パン羽ネ艮びはずれじくいときは、パンケース底面じある駆動部をつかんで固定して、 
パン羽ネ艮をちじ回しなびらひっぱってください。 

3. パン羽根-パンケース内側をスポンジなどで水洗いする 

スポンジなどやわらかいちのを使って水洗いします。巧れびひどい場含は、 

台所用中性洗剤を使って洗ってくださし、。 

羽巧の巧(こつまったパン生地は、竹ぐしなどでおり除きます。 

洗い終わったらすぐに水気をとり、十分に乾燥させてくださし、。 

4. パンケース外側の巧れをめれふきんで拭き取る 

パンケースの外側およびパンクース底面のが勤部には水をかけずじ、固<絞った 
ぬれ/或さんで巧れをがさおってくださし、。 

ミ主意- 


水または 
めるま巧 



パン巧祖の巧にかぐしなど 
を入れて巧れをおり麟く 


♦ パンケースを丸ごと水じつけたり、パンケースの底に水をかけたりは總巧じしないでくださし、。 

パンケース底面の阳勤部び腐食したりヴビたりして、が廣の原因となります。 

♦ 食器先い機-食器お醒は使用しないでくださし、。 



G 計量カップ•計量スプーン•羽巧巧り» ) 

• 台所用中性洗剤とスポンジで洗う 

洗い終わったら、十分 I こお燥させてからしまってください。 


^ぶ 


ご愛用の手引ろ 
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パン作りの Q&A 


1 質問 （ Q ) 

回客 （ A ) 

なぜ強力粉を®5のですか7 

強力がは巧力がじ比ぺ、たんばく W の含ち■びミくなっています。みくらみのよいパンを作 
るには、舞おでできるな酸方スをしっかり包み込むで夫なグルテン巧び必要なため、たんば 
く W のをし、強力がび/心作りに適してし、ます。 

国産ル麦で作ったル麦がは使えますか7 

作れますび、国產のルきで作ったルミがはクレテンび少なめのちのびミく、輸入ル受粉を使 
用した巧含に比べてお来上びりの巧さび i 匡くなることびあります。 また 、鉛巧や収巧時期な 
どによってクルテン■び異なるため、出来上びりやノ t ンの風くらみ方に差び出てきます。 

ノ t ンき用小麦が (お 強力粉)は使えますか？ 

作れますび、パンびみくらみすきたり、パンの上部 I こ垫同びできることびありますので、化 
の■を5〜10%斌らして <ださい。 

なぜ早巧き〕ースと食パンコースでは配含 
ろぐ运5のですか7 

早焼きコースは、イースト*をよりミくすることで耗器時恒)びそ豆<なるよラにしているから 
です。 

自家裂の天が酵毋は使えますか？ 

お 巧 力び不安定じなりびちで、うまくできなしにとびあるのでおすすめしません。 

米粉は使えますか7 

グルテン入りの米粉のみ使えます。米粉じは、ラるち米を粉じしたものと、ちち米をがじし 
たちのびありますび、パン作りにはラるち米をがじしたちのをお使いくださし、。 

米紛は、活盛シトギミックス 20 A をおすすめします。 

なぜクルテン入ののががを使5のですか？ 

米が口^ t ンを風くらませるのに必愛なグルテンび含まれていないため、こね-豬酵を炼り 
おしてちパンろのくらみまだん。そのため、米がでパンを作るときじは、クルテン（ルき粉 
からり 巧 タン/ 1 クのみを巧出したもの）を加える必愛びあります。 

グルテンとは何ですか？ 

ルミにミまれるタンパク典の一巧です。？未を如えてこねることでタンパク«り呼 S 含し、がり 
び化ます。このがりによって、パンび舞度したときに舞生する刀スび生地のやに巧活として 
とどまり、パンびみくらみます。 

製パン用米粉-製寞用米粉のどちらち使え 
ますか7 

製パン用米がをお使し、くださし、。製パン用が ㈱ ま、パンをみくらませるためじが|!分にクルテ 
ンを混合したちのです。 

製 菜 用米がにはクルテンび入っていないため、パンを作ることはできません。 

グルテンフリー米粉（がが100%)は使え 
ますか7 

巧麻してし、ません。グルテン入り米がをお使いくださし、。 

卵を入れた/《ンは作れますか7 

できます。卵の量だけ水を巧らしてください。なお、卵を入れた巧ちは、タイマーお能は使 
巧しないで<ださい（巧敗することびあるため）。 

パターのけむりにほかの巧销は使えます 
か？ 

マー乃リン-シヨートニングなどの固形の油脂でけ用できます。 

/ ターと同■でお使しルいただけます。 

スキ厶ミルクの « む0じほかの材料は使え 
ますか7 

スキ么ミルクは、牛則に変えて作ることびできます。 

「スキ厶ミルク•ブ:スフーン1二牛到 70 mU におきかえ、さらに牛ミ UD 分■だけ水の*を斌 
らして < ださし、。 

《牛乳は、あらかじめ如親してぶましたものを使用してください。牛乳にはイーストの働 
きをのける成分びさまれてお0、そのまま使用するとイーストの衝きを巧けることびあ 
りますび、加热することでそのな分を巧すことびでさます。 

砂糖の代じりにヴラメ - か砂結-低力□リ 
一甘巧料（人□巧巧お!）は使えますか7 

ヴラメや氷げ糖などのキメの粗レ、ちのは、/ 1 ンクース表面を 儀 つけるため使用しなレ、でくだ 
さい。 まに、 低〇ロリーだ味料（人□だな料）を使用すると、パンの膨らみび悪くなります。 

市販の销理の本の分量で作れますか？ 

本敗巧説 B 月書では、製品に含むだた分量で記がしております。ちラ分■では、ラまくできな 
い巧さびあります。 

指定のお » より多い-少ない置で作れます 
か？ 

分■びをすきると、パンケースからあみれる运含びあります。分屋び少なすきると、うまく 
こねられす形びおくなる巧含びあります。 

なぜ「こね」工程の途中で巧斜（具など） 

を入れるのですか？ 

途中で入れる巧料の形びおれなし > ようじするためです。 

ドライイーストの保吞方法は？ 

巧封後 I 贼封し、を敵單•ぶ满車で保存して、早めに使い切ってください。 

なぜタイマーは13時間までしか設定でき 
ないのですか？ 

巧料び腐敗したり、生地びを巧したり、パンの出来上びりび惡くなったりすることがあるた 
めです。 
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質問 （ Q ) 


回答 （ A ) 


途中で巧料を入れるメニューでタイマーを 
使えないのはなだ？ 


工程のを中で巧销を入れるタイミンクををれだるのろ巧!し0 、ためです。 

また、0日や牛季のどを入れる/《ンはを巧するおそれろ<あるため、タイマー使用時には入れな 
し、でください。 


パンをうまくのるにはどうしたらいいです 
か？ 


焼き上びり直後のパソまや：りらひく切りじくいため、脚がきの綿^どの上で10分〜20分に 
あら热をとってから切って < ださし、。 





ひ〈 



巧しつける 
互つぷす 


〇巧く巧をじ引くよラにすると X 下方巧に进度の力を如えると 

ラま < 切れます。 〇ま < 切れません， 

※パングースからパンを取り出す騰パンの中にパン羽がび煙まっている巧合びあります。 
巧！！の微艮取り巧などを使ってパン鄕良を取り餘しでから、パンを巧ってください。 


こ■用の手引*! 
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参うまくできないときは 



バンの!!たお 

確認事項 

♦感くらみび足りない 
♦発酵不足(こなってし、る 

◊巧料は逸不足なく入れましたか？正滿こきしましたか？ 

◊ル受が-巧力がを使ってレ > ますか？ 

-国産小麦;粉を粒が、ライ麦粉などを使っていまだんか7 
. 古いちのや保存が艦の悪いちのを使っていまだんか？ 

. 少なすきまだんか？ 

◊米が -クルテン入り米がを使ってし巧すか？ 

活をシトギミックス 20 A をおすすめします。 

◊水 • かなすきまだんか？ 

• 正しい水湿で作りましたか？ 

◊砂 能 -入れ忘れてレ、まだんか？ 

-少なすぎまだんか？ 

◊イースト•少なすぎませんか？ 

-予備舜爵びいらないタイプを使ってしほすか？ 

• 古いちのや保存!が渡の悪いちのを使っていまだんか？ 

-タイマーを約のときに、水 •な- 砂糖などのな料に 触 IX 入れませんでしたか？ 

♦を<み<らまない 

◊イーストを入れましたか？ 

◊米粉はクルテン入0米がを使っていますか？ 

裡盛シトギミックス 20 A をおすすめします。 

◊ノスン驭很をしっかりとノ くンケースじ取り付けましたか？ 

◊途中で 巧 巧しまだんでしたか7 

♦がのが渡のまま焼けていなし、 

◊ノ t ン现巧をがけ忘れてし、ませんか？ 

◊パン巧巧取がけがび固くて回らなくなってしほだんか？ 

0/ 1 ンケースを本体にしっかり取り巧けましたか？ 

◊正しい順塞で巧料を入れましたか？ 

◊を中で巧 巧 じなったり、 巧 源プラグが樹ブたりしていまだんか？ 

♦膨らみすぎる 

♦適発度 1 こなっている 

♦上部びマッシュ J レー厶おじなってし、る 

◊巧料は正確じき ■« しましたか？ 

◊愛益び 25 ’C が上あ0まだんか？ 

◊ル菱が-をすぎませんか7 
◊水 -をすきまだんか？ 

• 正しい水温で作りましたか？ 

◊砂 絲 -多すぎませんか？ 

◊兔 -入れ忘れてし^まだんひ？ 

◊イースト•をすぎまだんか？ 

♦巧き色ろ f 满 すぎる 

◊水 -少なすぎまだんか？ 

-水温力<値すぎまだんか？ 

-水のがりりに牛乳や卵を入れていませんか？ 

◊砂说 -をすぎませんか？ 

◊焼ま色「こい」で焼いていませんひ？ 

◊焼き上びったノ《ンをすぐに取り出しましたか？ 

♦巧き色び巧すぎる 

说*スキ厶ミルクび少なすぎまだんか？ 

说分や季城分び少ないと焼き色びつきじく くなります。 

♦底びベたつ< 

♦側面びスさくへこを 

◊焼き上びった散す<•じパンケースからパンを取り化し、脚のけし\た網などの上であら親 
を取りましたか？ 

焼き上びり後、長時間パンケースじ入れたままじすると、パングースに触れている部分に 
巧し、た水窝巧び急规こちえることで/《ンび縮むことびあります。 

♦中化 \ び焼けていなし、 

♦ゴムのよ 5 になっている 
♦巧さびあまい 

◊水巧のある巧)料（野菜•果物など）はか巧をよくのってから入れましたか？ 

◊バター*はちみつ-ドライフルーツ-ブッツなどの巧判を入れすぎでしほせんか？ 

◊を粒がやライをがなど、まめのがを使用していませんか？ 

◊がを入れすぎてし > まだんか？ 

♦外巧は巧けてし > るび上部びへこんでいる 
♦上部ろ巧 i らで四角し、 

♦陥沒:している 

◊ル麦が-少なすぎませんか？ 

-ま粒がの割さび多くなし、ですか？ 

◊か -多すぎまだんか？ 

. 正しいか温で作りましたか？ 

X 米粉パンの 巧 台は、上卽び平らなが態で焼き上びることびあります。 
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パンのが態 


確誌事項 


♦外巧は測ブてレ、るび底にがび残っている 
♦をがび白く回子妖1こなっている 

◊ルをが-ちすぎまだんか7 
◊水 • 少なすぎませんか？ 

◊な -入れ忘れていませんか？ 

◊イースト•入れ忘れていませんか？ 

♦底に乂きな巧びあ< 

♦っぶれる 

〇! 《ン羽巧のき！!分は巧びあきます 

〇/ X ンを取り化すときじ、/スンケース底面の S 幽削を回しすきてし、まだんか？ 

♦かたい、ポコボコしている 

◊化と粉のを拾は正し1/ \ですか？巧おは正猫こき十*しましたな？ 

◊がの保呑が態び悪<、巧巧していまだんか？ 

♦キメびつまって、重し vt ンになっている 

◊ルミ粉 . ミすきまだんか？ 

-ま粒がやライミ粉、ドライイーストやブッツなどの割含びミくなし巧すか？ 
◊か . 少なすぎませんか？ 

◊秒说 • 少なす蔚だんひ？ 

◊イースト•少なすぎませんか？ 

♦キメび粗く、乂きな巧のあいたパン(こな 
ってし、る 

◊化 • ミすきまだんか？ 

-か湿びちすぎませんか？ 

◊砂巧 • 多すぎまだんか？ 

◊近 -入れ忘れていませんか？ 

◊イースト•多すぎまだんか？ 

◊野菜-果物などはよく水巧を切りましたひ7 

♦周囲に粉力巧!ってし、る 

◊ル受粉-多すぎませんか7 
◊化 -少なすぎまだんか？ 

♦高さや形び日によって異なる 

◊パン作りは、蚕忌、巧料の巧やが度、タイマー設定の有無などによって、みくらみや焼き 
色に差び生じます。 

♦切ったノ \°ンの表面び巧れてダンゴがじな 
っている 

◊焼き上びった/スンをちましてから切りましたか？ 

焼きたての/《: y はやりらかし、ため、巧める前に切るとキメびつぶれてしまし、ます。 

♦をな巧やにおいびする 

◊イーストび多すきまだんか？刀スび舞生しすぎている可能性びあります。 

◊り\ちがのをが腊び惡< なし\ですか7り\菱粉はにおし >を吸収しやすし^ため、さろんと密封 
されていなし、とぶ風車^どのにおし、を吸収してしまし、ます。 

◊愛忌び再ひったり、親い巧料を入れたりしまだんでしたひ？過お爵となり、イースト受び 
強くなってし、る巧制が)あります。 

♦生地びベタベタして成形しづらい 

◊愛蚕•化湿び忌い读含、またな似じよっては、を!也びぺたつくことびあります。 

この巧含、生!也を巧う前に手をぶ7木（約 5*0 じひたして冷やし、巧ちがをややをめじし 
て < ださし、。 

◊舞おび長すきるとを化びたれてしまい、ベタっとした仕上びりじなります。お酵時蝴主/ス 
ンの巧緋こよって異なりますび、約2倍の大きさじみく代を化の巧を鞋く巧さえるとゆ 
っ <0戻る <らいで完了です。 

♦生化じすじがの厶ラびでさる 

<0/ 夕一を愛忌に房さずに使ってし、まだんか？ 

ホたいバターは固く、生地にラまく混さらず、すじがに巧ることびあります。パターは巧 
湿に戻して使用してくださし、。 

◊/ \‘夕一をかたまりで入れてし > まだんか？ 

大きなかたまりのまま入れると、を側こうまく混さらず、すじがじ巧ることびあります。 
バターは 5 g 程度の巧のりじして入れてくださし、。 

♦生化作りコースで、あまりお酵しない 

◊配含じよっては発酵が！し、巧含もあります。この巧含、を！也作り〕ースの終了漱パンケ 
—スを助りおさずフタを開けてそのまま»し re おくと、発爵を巧うことびできます。 

♦ク□ワッサンがうまくできない 

◊巧り込み用バターび翔ブると、きれしの!1じなりまだん。を地を冷麻巧でよくおやしてか 
ら、バターを包み込むようにしてください。 

♦ジャ厶のできあがりびかっぽい 

◊果物の種類やが度によって固まり具含び異なります。固まりじくい巧ちは、ぺクチンを這 
加してください。 

♦ついたちちに粒々ろ满っている 

◊ちろ米びミすきまだんか？ 

◊十分に化を切りましたか7 
◊水の屋はさっていますか？ 

◊古米を使っていまだんか？ 

◊うるち米びをく混じったもち米を使っていまだんか？ 

♦ちちびやわらかすぎる 

◊化の屋び多すきまだんか？ 

-版 K じ法したちち米をお使いになると苗さ、ちちびやわらかくなりやすし^^め、ちち米 
びかをのった分だけ、水を減らしてくださし、。 























巧盾かなとおったら 

が下のよラなときは、が话ではない場合びありますので、修理を依頼される前にち5—度ご確認<ださい。 
それでち不具含び解消しない境含は、ヴポートセンター （03-5614-4900) じご連絡ください。 


:んな励ま_ I _原因_I_巧_策 


何ち表示しない、フヴーび嘛ら 
なし、 

返麻ラク細 rc いがんが 

巧源プラグを差し込んでからメニューを選び、 （0) を巧 
してくださし、。 

(8)を巧してち動かない 

お庶巧ク。顧す八、がんび？ 

巧源プラグを差し込んでひらメニ:!一を選び、@を巧 

してください。 

(g) を巧すと 「HHH」 と表示さ 
ris エラーじなる 

連統使用で庫の温度ろ膚温に 
なっていまだんか？ 

フヴーび嘛るまで (8^ を長巧ししてから®源プラクを 
巧き、フタを聞けてパンケースをおり化し、巧のをちま 
してください。 

本巧び室温に戻ってから再び使用して < ださし、。 

©を巧すと 「EEOJ や 「EEU 
などと表示されXエラーじなる 

故巧の可能なびあります。 

巧源プラグを巧き、ヴポートたンター (03-5614-4900) 
までお問い含むだ < ださい。 

巧巧□の周囲から巧び出る 

ヒーターの上に巧料などびこぼ 
れていませんか？ 

巧源プラグを巧き、本体び室温に戻ってから巧のを商き 
んなどでがいて < ださし、。 

途中で停巧になった 

6分未満であれば、電気び復旧すれば自動的に運転を再開します。 

6分 L 乂上の場含は、耍源プラクを巧いて巧のをちましてから、振初からやり直してくださし、。 

破おしてしまった 

ただちに使用を中 It して、ヴポートセンター （03-5614-4900) へご連絡ください。 


仕様 


お各（型番） 

siroca ホームベーカリー （SHB-212) 

温度ヒユーブ 

157で 

本がヴイブ 

幅 266X 离さ 320X 奧巧：368 (約 mm) 

巧圧 

AC100V 

本が 奎置 

4.15kg 〔パンケースなしのが態で） 

周波数 

50/60HZ 

コード長 

約 1.4m 

消 巧 巧力 

ヒーター 500W / モーター 50W 

タイマー 

13時間まで 

生產国 

中国 

は巧〇3 

計屋カップ X1、 計 置 スプーン X1、 羽巧取り巧 X1、 ミトン（片手分） X1 




Xこの製品は、曰本国肉用に設計•販売しています。巧源巧圧や周波数の異なる国では使用できません。 
海外での修理や部品販巧などのアフターヴービスち巧ま外とな0ます。 


C 消耗部品について1 


パンケース、パン羽很は消耗品です。劣化•镇傷したり、紛失してしまったときは、お買い上げの販荒店でお賢いホめくださし、。 


說各 

部玩コード 

爲各 

部おコード 

パンケース 

SHB-212-PC 

パン羽ネ良 

SHB-212-HN 


愛情点検 


口 


JI 年ご使用のホームべーカリーの点おを！ 

《定期的に r 安を上のごお m や r 巧巧上のごを«11を st 巧してご巧巧<だ 
さレ、 

换つたない方や n ホのご使用による照•巧な•巧などのが i により、部品 
び劣化し、抑*や 事が につなびることちありまず • 

X フラグやコンセントにたまつているなは取り巧いて<ださ八 

こんなを巧はありませんか？ 

. ネ巧び異繳こ熟し、 

• 〕_ドや 巧 源プラグび異落に觀し、 

- 庶ブきいにおいびする 

•〕ードを動かすと、 巧 源が入らなしにとびある 
. その他の異巧.が巧びある 

V が 巧やを 巧防止のため、 巧 源プラグをコンセント 

一 化^ から巧いて、お吳い上げの廠巧 S じ必ず点巧•修 

> 理をごが頼 < ださぃ。 

ザ/ ご自分での修理は危睽 C す。絡対に分解しないで 

/ くださぃ。 
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アフターサービス とな証含 


(おな書(裏巧が） 

) 

( 巧 SE 期問 ） 

裏表紙(こ添がしてし^ます。お賣し^上げ曰と販巧店名の記入を 
お確かめのうえ、販巧店からお受け取りください。 

保証 S をよくお読みじなり、乂側こ保管してください。 

お黃い上げ曰から1年間とな0ます。 

( 巧巧を巧巧されるとき 


I ( がが料金のしくみ ") 

取お説明含の巧客をご確親いたださ、が»び疑われる«合に 

補修料金は技術料(が W した商品の修理おぶび部品交換などに 


は販巧店、またはヴポートセンターにお巧い含わせくださし、。 

■ 保班期眉!中(お黄い上げ曰から 1 年未満)の修理 

保班 S の規定にぶ0、無判で修理数します。商品に保班含 
を添えてお異い上げの販巧店、またはヴポートセンターま 
でごネ目談くださし、。 

■ 保班期巧び週きている(お S し化け日から1年 L ソ上)修理 
修理じよ0使用でさる製品は、お客樣のご要望によりち料 
で修理致します。お舅い上げの販巧巧、またはヴポートセ 
ン ターまで ごネ目談くださし、。 


かかる作業料金)と部品け(修理に使用した都おのけ金)などで 
宿巧されています。 

( 巧が用性お部品の«ほな有期巧 ^ 

このホー厶べ一力 IJ 一の補修巧な能部品の保有期間は、製造 
巧ち切の後 6 年です。 

その商品の機能を維持するために必要な部品を性能部玩とい 
います。 


修が品について 


補修卽おは部品な通化のため、一部仕樣や外観色などび変更 
となる巧含びあります。 

お客樣ごき身での修理は乂変危陵です。維巧に分解したり 
手を加えたりしなし^でくださし、。 


アフターヴービスについてご不明な婚含は、ヴポートセンターまでお問し隹わだくださし、。 


<ヴポートセンター> 


TEL 

03-5614-4900 

FAX 

03-5614-4391 

E-mail でのお問含せ 

info@aucsale.com 

受け時間 

午前10時〜午後5時 

(± •日.祝祭曰、年末年始およ y 轉な指定休業曰を除 <) 

<修理センター> 


干 343-0032 埼玉県越谷市袋山 646-2 

株ぶをな ブークたー ル 

ヴポートグルー 

プ返品-修理たンター 




サポートセンターからのお顧い 

-通話中の場含、し(ゴらく経ってからおかけ直しください。 

. ヴポートセンターおよけ修理センターへの霉 iSS 号/ FAX 茜号、住所はずちなく変更することびあります。 
ずめ口承ください。 


こ愛用の手引* 
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